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１．は じ め に
　2008年４月開設の新設園から、「栄養士がお
らず献立を立てることが難しい。」また、「野菜
嫌いの子どもが多く給食の残食が多く困ってい
る。」という相談を受け、保育所給食の改善を
目指し、献立作成を行うとともに、食育実践に
取り組んだ。
　５月の献立に見られた問題点と、野菜嫌いの
子どもが多い現状から、米飯給食や和食中心の
給食の良さ1）を考え、「味噌汁を取り入れた和食
中心の給食」を提案した。毎日作る味噌汁に野
菜を入れることで野菜を食べやすくし、少しづ
つ食べられるように促すこと、また、味覚形成
の大切な時期に、だしのうま味を知ることで豊
かな味覚を育てることを目指した。
２．給食の現状
（1）４月、５月の給食献立の問題点
　市が立てた献立をベースに、調理師が主に献
立（表１）を作成していたところ、以下の問題
点があった。
　①　味付けが似ている。
　②　１日で油ものが重なっている日がある。
　③　カタカナ文字の料理が多い。
　④　 昼食で使用する食材とおやつの食材が重
なっている日が多い。
　⑤　 手作りおやつがたくさんあるが、甘く柔
らかいものが多い。
　⑥　果物の缶詰の使用頻度が高い。
（2）保育士、調理師、園からみた問題点
　保育士からは以下の問題点が指摘された。
　①　野菜嫌いの子どもが多い。
　②　入園したばかりで、喫食量が分からない。
　③　残食が多い。
　④　 手作りおやつは喜んで食べるが、牛乳は
飲まない。
　⑤　 おやつは楽しみの時間でいいのだが、た
まには歯ごたえのあるおやつを取り入れ
てはどうか。
　調理師も①残食が多い、②発注量が分からな
いなど、悩んでいる現状であった。
　また、保育園では食事で摂取しなければいけ
ない栄養量も分からないので、このままの給食
を提供していて良いのか判断できない状況であ
り、早急にこの園に合った栄養量の基準を決め
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日 曜 昼食 おやつ 日 曜 昼食 おやつ
1 木
カレ ラーイス 　
19 月
麦ごはん 　
フル ツーサラダ プリン 鰯の磯フライ フルーチェ
　 　 切り干し大根煮 　
2 金
麦ごはん 　
20 火
麦ごはん 　
鮭の照り焼き 　 豆腐ハンバ グー 　
高野豆腐の卵とじ バナナケ キー きゅうりの酢の物 ラスク
なます 　 大根の赤だし 　
エノキとわかめの赤だし 　 　 　
7 水
親子丼 　
21 水
炊き込みご飯
きな粉とごま
ほうれん草のピーナツ和え ほうれん草とチ ズーの 鯖の塩焼き
わかめのすまし汁  　　　　蒸しパン ほうれん草和え
　 　 えのき茸のすまし汁
8 木
梅じゃこご飯 　
22 木
麦ごはん 　
からすかれい煮 　 豚肉のしょうが焼き 　
なます わらびもち さつま芋のサラダ 三色寒天
もやしのみそ汁 　 そうめんのみそ汁 　
　 　 みかん 　
9 金
麦ごはん
黒ゴマクッキー 23 金
麦ごはん
ロールケ キー
肉じゃが 鮭の漬け焼き
小松菜ごまマヨ和え 野菜スー プ
グレ プーフル ツー ほうれん草グラタン
10 土
玉子サンド 　
24 土
　 　
サラダ バナナケ キー お弁当の日 　
コー ンスー プ 　 　 　
12 月
麦ごはん 　
26 月
麦ごはん 　
牛肉ピーマン 　 鮭のムニエル 　
高野の煮物 リンゴのケ キー 粉ふきいも あんパン
キャベツのみそ汁 　 ゆでブロッコリー 　
　 　 ひじきの煮付け 　
13 火
麦ごはん
モモカン 27 火
麦ごはん
オレンジ
おでん 千種焼き
フル ツーヨー グルト ひじきの煮付け
　 豚汁
14 水
麦ごはん
かぼちゃドーナツ 28 水
ラー メン
蒸しパン
豚肉の甘辛煮 はるさめサラダ
小松菜マヨネー ズ和え みかん
豆腐のすまし汁 　
15 木 お弁当の日 ビスケット 29 木
麦ごはん
ツイストクッキー
カレイの煮付け
うの花
豆腐のすまし汁
16 金
麦ごはん
カステラ 30 金
麦ごはん
さつま芋スティック
鶏ピカタ コロッケ
もやしとパプリカと 小松菜のみそマヨ和え
　　　　ピーマンのカレー炒め 大根のみそ汁
さつま芋の煮付け キウイフル ツー
白菜のみそ汁 　
17 土
高菜チャー ハン 　
31 土
フル ツーサンドイッチ 　
中華スー プ みつ豆 バナナ ビスケット
パイナップル 　 　 　
表１：５月　給食献立表
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る必要があった。
３．献 立 作 成
（1）栄養量の基準
　献立作成を行うために、基準となる栄養給与
目標量を算出する必要がある。保育所における
栄養給与目標量の設定は、入所児の性・年齢・
体格・生活活動強度等を考慮して、各保育所で
設定しなければならない2）。
　しかし、今回は新設園ということもあり、園
児の身体状況が正確に把握しきれておらず、ま
た今までの参考となるデータの蓄積もないた
め、基本的な「保育所における栄養給与目標量」3）
を参考に、１日の栄養給与目標量を表２のよう
に設定をした。
　この栄養給与目標量は献立作成上の目安であ
るため、作成した献立の栄養量１ヶ月分の平均
がこの栄養給与目標量に近づくように献立作成
をした。
（2）サイクルメニューの導入
　６月の献立を作成するにあたり、新設園とい
うこともあり、給食に慣れていない子どもが多
いため、まずは給食に慣れてもらえるよう２週
間のサイクルで同じ献立となる、「サイクルメ
ニュー」を取り入れることにした4）。サイクル
メニューの利点は、安心して味や雰囲気に慣れ
ることができることである。野菜嫌いの子ども
が多いことや、喫食量の把握が難しいというこ
とにも対応しやすいと考えた。
（3）和食給食の導入
　乳幼児期に基本的な味覚が形成されるため、
この時期の食事は特に重要である5）6）。味覚を
形成する上で大切なことは、「だしの味」を知
ることである。そして、そのだしの味を一番感
じられるのは「味噌汁」であり、最近では家庭
で味噌汁を食べる機会も少なくなってきている
ため、「味噌汁」を取り入れた和食中心の給食
を進めることにした。良いだしを使うと、薄味
でも美味しく食べることができる。もともと、
４月からカツオやいりこをミキサーで粉砕して
使用しており、それはそのまま続けて天然のだ
しの味を覚えてもらいたいと思った。
　この園の子ども達も「味噌汁」を普段あまり
食べないということであったので、常に玉ねぎ・
人参・青ねぎを入れることで抵抗感を少なくし、
そこに１種類違う野菜を加えていくことにし
た。そうすることで、野菜に慣れ、また玉ねぎ
を入れることにより甘みがでて、他の野菜も一
緒に食べやすいのではないかと考えた。
（4）手作りおやつの検討
　手作りおやつについて、毎日になると調理師
の負担になり、昼食作業に影響を及ぼすため、
市販菓子や旬の果物もおやつに入れることにし
た。市販菓子といっても、昆布や味付き小魚な
ど、歯ごたえのあるもので、無添加の自然食の
ものを用いた。
４．実施献立の検討
（1）献立作成のポイント
表２：３～５歳児　栄養給与目標量
（主食・おやつを含む）
エネルギー
（kcal）
たんぱく質
（g）
脂質
（g）
カルシウム
（mg）
鉄
（mg）
560 18.0 16.0～19.0 250 3.2
ビタミンA
（μgRE）
ビタミンB1
（mg）
ビタミンB2
（mg）
ビタミンC
（mg）
150 0.24 0.40 20
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　保育所や園児の状況、給食室の現状について
の理解不足、調理師との連絡不足など、給食を
運営していく上で色々な問題点や改善点があっ
たが、話し合いを重ねた末、以下を給食献立の
基本として、６月以降実施した。
①　 献立に変化がでるように、曜日によって主
菜となる主なタンパク源を決める。
　　 また、土曜日は給食を食べる園児数も少な
く、調理師も一人なので、簡単に出来る献
立（炊き込みご飯やうどん等）にする。
②　できるだけ旬の食材を多種類用いる。
③　 歯ごたえのある食材、ごぼう、れんこん、
切り干し大根等、根菜類をできるだけ用い
る。
④　 酢の物を取り入れ、酢の味も学んでいく。
⑤　 煮物、煮魚等、最近家庭で作られることの
少ない煮る調理法も取り入れる。
⑥　 乳児は一つのお皿に三点盛り（主食・主菜・
副菜）をするので、汁気の多いもの同士の
組み合わせは避ける。
⑦　 その季節や時期に合った行事食を取り入れ
る。（９月は月見だんごを採用）
⑧　 毎月行われるお誕生会は、お誕生日の園児
の保護者を招き給食の試食会も行うが、普
段通りの献立とし、保育園給食に対する理
解を深めてもらう機会とする。しかし、や
はり特別なお祝いの日なので、おやつは手
作りのケーキにする。（食育の一環として
年長児に盛り付けを手伝ってもらう。写真
１）
（2）９月献立の検討
　サイクルメニュー導入後、一巡したところで
毎月、園長、調理師等を交え献立の検討を行い、
次のメニュー実施日や、翌月の献立にすぐ生か
していけるようにした。
　９月献立（表３）の検討を行ったところ、以
下の意見が出た。
①　献立から和え物が減ったように思う。
②　 土曜日の味付けごはんやうどんはよく食べ
るので、平日の献立にも入れて欲しい。
③　 主菜と副菜の組み合わせについて、よく食
べるメニューと食べないメニューがあるの
で、それらを組み合わせてみてはどうか。
例えば、人気献立のハンバーグとポテトサ
ラダの組み合わせを、よく食べるハンバー
グと少し食べにくいオクラの和え物との組
み合わせにし、まんべんなく食べられるよ
うにする。
④　 普段、家庭で和食（ご飯と味噌汁と魚等）
を食べている子どもは抵抗なく食べられて
いるが、まだ慣れていない子どももいる。
⑤　 サイクルメニューに慣れてきていいのだ
が、すぐに同じ献立が出てくる感じになっ
てきた。
　これらの意見をふまえ、10月からは和え物を
増やし、主菜と副菜のバランスも今まで以上に
考えるようにした。
　２週間のサイクルで１ヶ月分の献立を作成し
写真１：お誕生会ケーキの盛り付けの様子
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ていたが、サイクルが短く感じるようなので、
３週間のサイクルで２ヶ月分の献立を作成する
ことにした。
日 曜 昼食 おやつ 日 曜 昼食 おやつ
1 月
麦ごはん
フル ツーヨー グルト
牛乳
16 火
麦ごはん
市販菓子
スイカ
牛乳
鶏もも肉の照り焼き あじの塩焼き
切り干し大根 れんこんサラダ
キャベツのみそ汁 じゃがいものみそ汁
2 火
麦ごはん
市販菓子
スイカ
牛乳
17 水
豚丼
ごまもち
牛乳
あじの塩焼き キャベツときゅうりの甘酢和え
れんこんサラダ かぼちゃのみそ汁
じゃがいものみそ汁
3 水
豚丼
ごまもち
牛乳
18 木 お弁当の日
市販菓子
バナナ
牛乳
キャベツときゅうりの甘酢和え
かぼちゃのみそ汁
4 木
麦ごはん
市販菓子
バナナ
牛乳
19 金
麦ごはん
ぶどうゼリー
牛乳
厚揚げのオイスター カレー煮 ツナあんかけのオムレツ
マカロニサラダ ゆでブロッコリー
もやしのみそ汁 えのきのみそ汁
5 金
麦ごはん
ぶどうゼリー
牛乳
20 土
具だくさんうどん
市販菓子
牛乳
ツナあんかけのオムレツ ほうれん草のごま和え
ゆでブロッコリー
えのきのみそ汁
6 土
具だくさんうどん
ほうれん草のごま和え
市販菓子
牛乳
22 月
麦ごはん
フル ツーヨー グルト
牛乳
鶏もも肉の照り焼き
切り干し大根
キャベツのみそ汁
8 月
麦ごはん
おにぎり
牛乳
24 水
マーボー丼
＊月見だんご
牛乳
煮込みハンバ グー かぼちゃの甘煮
ポテトサラダ 小松菜のみそ汁
チンゲン菜のみそ汁
9 火
麦ごはん
市販菓子
なし
牛乳
25 木
麦ごはん
市販
ぶどう
牛乳
さばのみそ煮 大豆入り筑前煮
キャベツとおくらのごま和え なすのごま和え
しめじのみそ汁 ふのみそ汁
10 水
マーボー丼
＊月見だんご
牛乳
26 金
麦ごはん
オレンジゼリー
牛乳
かぼちゃの甘煮 鮭のパン粉焼き
小松菜のみそ汁 ほうれん草のサラダ
大根のみそ汁
11 木
麦ごはん
市販
ぶどう
牛乳
29 月
麦ごはん
おにぎり
牛乳
大豆入り筑前煮 煮込みハンバ グー
なすのごま和え ポテトサラダ
ふのみそ汁 チンゲン菜のみそ汁
12 金
麦ごはん
＊お誕生会ケ キー
牛乳
30 火
麦ごはん
市販菓子
なし
牛乳
鮭のパン粉焼き さばのみそ煮
ほうれん草のサラダ キャベツとおくらのごま和え
大根のみそ汁 しめじのみそ汁
13 土
きのこご飯
市販菓子
牛乳
豆腐とわかめのみそ汁
表３：９月　給食献立表
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５．アンケートの実施
　６月から始めた給食改善は10月頃には少し落
ち着いてきたので、保育所の保護者を対象に、
10月末に給食に関するアンケートを行った。
（「食生活や食育、給食に関するアンケート調
査」）
　「保育園の給食に満足していますか」という
質問には、とても満足が50%、まあまあ満足が
44%であった。このことより、ほとんどの保護
者が和食給食に満足していることが分かった。
（図１）
　また、「味噌汁中心の和食給食はどうですか」
と複数回答で聞いたところ、23%が味噌汁をよ
く飲めるようになった、21%が味噌汁の野菜な
ら食べられるようになった、14％が家でも味噌
汁を食べたいというようになった、48%が和食
中心の給食を進めて欲しいとの結果であった。
逆に洋食を増やしてほしい、味噌汁は必要ない
はそれぞれ2％とわずかであった。
　この結果より、保護者は現状の味噌汁中心の
和食給食に満足し、今後もこのまま続けて欲し
いと思っていることが分かった。
　同時期の子どもたちを担当する保育士の意見
は、以下の通りである。
０歳児…… 味噌汁は子どもたちにも定着し、野
菜も抵抗なく食べられているよに思
う。これからはもう少し歯ごたえの
あるメニューを増やして欲しい。
１歳児…… サイクルメニューのおかげで、食べ
る量が増えてきているように思う。
味噌汁もよく飲めるようになり、食
べにくい野菜でも味噌汁に入ってい
ると食べやすいようである。
２歳児…… 完食量が増えてきている。味噌汁給
食はよいのだが、毎日同じような具
材になってきているように思う。
３歳児…… 苦手なものも食べられるようになっ
てきた。味噌汁が苦手な子も汁だけ
は飲めるようになってきた。
4･5歳児… 給食自体に慣れてきたこともあり、
なんでも食べるようになった。味噌
汁も大好きで、毎日完食して、足り
ない時もある。
　このように年齢によって様子が異なり、それ
ぞれに課題もあるが、保育士にも「味噌汁を取
り入れた和食中心の給食」や「サイクルメニュ
写真２：10 月の献立例
（麦ご飯・鮭のゴママヨ焼き・白菜とコーンの甘酢和え・
じゃがいもの味噌汁・牛乳）
図１：給食に満足しているか
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ー」の良さを理解してもらえたと考えられる。
６．ま　と　め
　乳幼児期は、味覚を形成する大切な時期であ
る。しかし、最近は共働きの家庭が増え、家庭
で昔ながらの和食の食事を作る機会が少なくな
っていきている。そのため、だしの味に触れる
機会も少なくなってきており、保育所の給食だ
けでも本来のうま味を提供する必要があると考
える。
　だしのうま味を利用した和食は、野菜特有の
味や調味料と合なり、とても深い味になる。そ
れを代表する料理が味噌汁である。このような
複雑な味を覚えることで、味覚は豊かになる。
味覚を形成する大切な時期に、繰り返してだし
のうま味を知ることで味覚の幅が広がり、野菜
の味にも慣れることができる。実際に、味噌汁
を取り入れた和食中心の給食を実施して、野菜
が食べられるようになったり、味噌汁を好むよ
うになったり、以前は食べなかった煮物類も少
しづつ食べられるようになり、残食が減った。
このことから、乳幼児期からだしの味に触れ、
繰り返し慣れさせていけば、豊かな味覚が形成
されていくと考える。
　しかし、保育所給食だけを良くしただけでは
充分とは言えない。毎日の家庭での食事もより
良くしていくことが必要である。その身近な材
料として保育所の給食献立が有効に活用でき
る。給食献立を通して園児だけでなく、その保
護者や保育士にも食育を行うことで、「食」を
見直すきっかけを作ることができ7）、将来にわ
たってより健康的な食生活を送れると考える。
そのためにも、給食献立はより良いものになる
よう、日々見直していくことが大切である。
　最後に本研究を行うにあたり、ご指導・ご協
力してくださった先生方、保育所の先生・園児・
保護者の方々に心よりお礼申し上げます。
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